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Abstrak
Kesehatan manusia sebagian besar ditentukkan oleh makanannya. Makanan yang disarankan harus
memenuhi kebutuhan gizi, rendah akan mikroorganisme patogen, demikian juga dengan kontaminan
kimia (Marti et al., 2007).  Menurut Simangge, (2011) beberapa jenis ikan yang telah diteliti di Teluk Kao
dalam tingkatan membahayakan karena mengandung sianida. Sumber protein lain yang telah banyak
dimanfaatkan oleh masyarakat sekitar Teluk Kao yaitu kerang Kepah (Polymesoda sp). Tujuan penelitian
ini yaitu ingin mengkaji kandungan merkuri dan asam sianida pada kerang kepah Polymesoda sp yang
di konsumsi oleh masyarakat sekitar Teluk Kao. Dengan mengetahui hasil kajian ini diharapkan hal
dapat mengartikan tingkat keamanan kerang kepah Polymesoda sp layak tidaknya untuk dikonsumi oleh
manusia. Metode yang digunakan untuk mengetahui kandungan merkuri dalam kerang kepah
Polymesoda sp yaitu AAS dengan menggunakan pereaksi aquaregia dan analisis kandungan asam
sianida pada kerang dengan menggunakan metode argentometri dengan pereaksi AgNO3. Hasil yang
didapatkan yaitu kandungan merkuri (1.24 – 3.49 mg/kg) dan asam sianida (14.55 – 24.11 mg/kg) pada
Polymesoda sp di Teluk Kao telah melebihi ambang batas yang telah ditetapkan yaitu 0.5 mg/kg untuk
merkuri dan 1.5 untuk sianida (WHO, 2004). Hal ini mengartikan bahwa kerang kepah Polymesoda sp di
Teluk Kao tidak layak untuk dikonsumsi.
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Abstract
Human health is largely determined by the diet. A recommendable diet should be able of providing
sufficient nutrients containing low levels of pathogenic microorganisms, as well as chemical
contaminants (Marti et al., 2007). According to Simangge, (2011) several species of fish that have been
studied in Kao Bay are in dangerous levels because cyanide contains. Another source of protein that has
been widely utilized by the community around the Bay of Kao is Kepah (Polymesoda sp). The purposes
of this research were to study the content of mercury and cyanide acid on Polymesoda sp which were
consumed by the people around Kao Bay. By knowing the result it’s expected could contributing the
meaning of feasible of Polymesoda sp were consumed by human. The method used to determine mercury
content in Polymesoda sp by using AAS method with aquaregia reagent and analysis of cyanide acid by
using argent metric method with AgNO3 reagent. The results obtained mercury content in Polymesoda
sp were 1.24 - 3.49 mg/kg and cyanide acid 14.55 - 24.11 mg/kg). It’s had exceeded the threshold set of
0.5 mg/kg for mercury and 1.5 for cyanide WHO, 2004). This means that Polymesoda sp in Kao Bay are
not feasible for consumption.
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PENDAHULUAN
Kawasan pesisir dan laut Teluk Kao memiliki kekayaan sumberdaya hayati dan non hayati
yang cukup tinggi. Kekayaan sumberdaya non hayati berupa berbagai jenis mineral bahan
tambang berupa emas dan perak. Besarnya potensi emas di kawasan tersebut menjadi daya
tarik berbagai pihak untuk mengekploitasi, baik secara legal maupun ilegal. PT Nusa
Halmahera Mineral merupakan salah perusahaan yang mengantongi izin dari pemerintah
untuk melakukan pengeksplorasian dan penambangan emas tanpa izin yang merupakan
penambangan illegal yang dilakukan oleh masyarakat. Keberadaan tambang tersebut menjadi
sumber mata pencaharian bagi masyarakat sekitar, baik pribumi maupun pendatang, serta
menjadi salah satu sumber PAD yang cukup besar bagi pembangunan Kabupaten Halmahera
Utara. Besarnya manfaat ekonomi yang didapatkan tidak dapat menutupi dampak negatif
yang ditimbulkan bagi lingkungan dan kesehatan masyarakat yang ada di sekitarnya.
Penggunaan berbagai bahan kimia seperti merkuri dan sianida   dalam proses
pengekstraksian emas menyumbangkan limbah bersama dengan lumpur yang dibuang di
sepanjang sungai yang kemudian bermuara di laut (Simange, 2011).
Logam berat yang mengalir masuk ke dalam ekosistem laut dapat mengganggu
keanekaragaman spesies dan ekosistem pada tingkatan daya racun dan akumulasi terhadap
spesies (Matta et al., 1999). Berdasarkan laporan Dinas Kelautan dan Perikanan (2007) dalam
Simange (2011) menyatakan  bahwa sedimen yang masuk ke laut di duga mengandung bahan
pencemar logam berat dan sianida yang telah melebihi ambang batas yang diperbolehkan,
sehingga daerah tersebut tidak bisa dikembangkan sebagai areal peruntukkan budidaya
perikanan.
Kesehatan manusia sebagian besar ditentukkan oleh makanannya. Makanan yang disarankan
harus memenuhi kebutuhan gizi, rendah akan mikroorganisme patogen, demikian juga
dengan kontaminan kimia (Marti et al., 2007). Merkuri dimasukkan ke dalam salah satu
elemen beracun untuk kesehatan dan lingkungan (Niazi et al., 2009). Distribusi merkuri dapat
menyebabkan keracunan dan kematian pada kehidupan (Ye et al., 2008). Karena merkuri
dapat terakumulasi dalam organ vital dan jaringan seperti hati, otak, jantung serta merupakan
faktor biomagnifkasi yang dapat menyebabkan efek yang besar terhadap manusia dan
organisme lainnya yang mengonsumsi ikan (Murata, 2007).  Merkuri di alam, dalam perairan
dapat ditemukan dalam dua bentuk yaitu merkuri dan metil merkuri.  Tingkat racun merkuri
tergantung pada konsentrasi dan bentuk senyawa kimiawinya. Secara toksikologi, tingkat
daya racun merkuri organik lebih tinggi dibandingkan dengan merkuri anorganik. Terutama
tingginya daya larut merkuri organik pada lemak dan rendahnya kemampuan organisme
untuk mengeluarkannya, dimana hal ini di sebut sebagai bioakumulasi. Jalur utama manusia
terpapar yaitu dari konsumsi makanan yang berasal dari laut yang terakumulasi oleh merkuri
organik (Kaercher et al., 2005).
Penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Simangge, (2011) menyatakan bahwa
beberapa jenis ikan yang telah diteliti di Teluk Kao dalam tingkatan membahayakan karena
mengandung sianida. Sumber protein lain yang telah banyak dimanfaatkan oleh masyarakat
sekitar Teluk Kao yaitu kerang Kepah. Berdasarkan hal inilah peneliti ingin mengkaji
kandungan merkuri dan asam sianida pada kerang kepah Polymasoda sp yang di konsumsi
oleh masyarakat sekitar Teluk Kao. Dengan mengetahui hasil kajian ini diharapkan hal dapat
mengartikan tingkat keamanan kerang kepah Polymasoda sp layak tidaknya untuk dikonsumi
oleh manusia.
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BAHAN DAN METODE
Penelitian kandungan merkuri dan asam sianida pada Polymesoda sp di Teluk Kao dilakukan
pada tahun 2016, pengambilan data lapangan dan laboratorium dilakukan selama 4 bulan
(bulan Juni sampai September). Lokasi pengambilan sampel kerang dilakukan pada tiga
stasiun: pertama yaitu kawasan tanpa pertambangan, kedua yaitu kawasan PETI, ketiga
kawasan PT NHM. Penelitian terdiri atas 3 tahapan yaitu:  tahap pertama yaitu pengambilan
sampel Polymesoda sp dilapang. Tahap kedua yaitu analisis laboratorium kandungan merkuri
pada kerang dengan menggunakan metode AAS dengan menggunakan pereaksi aquaregia
dan analisis kandungan asam sianida pada kerang dengan menggunakan metode
argentometri dengan pereaksi AgNO3. Tahap ketiga analisis data, sampel hasil analisis
laboratorium dibandingkan dengan nilai ambang batas merkuri dan asam sianida yang
diperbolehkan oleh aturan yang berlaku melalui studi  literatur sehingga  diperoleh  suatu
kesimpulan  layak  tidaknya Polymesoda sp di Teluk Kao untuk dikonsumsi.
Gambar 1. Peta Lokasi Pengambilan Sampel
(Data Primer, 2016)
HASIL DAN PEMBAHASAN
Masyarakat Maluku Utara menyebut kerang kepah sebagai kerang kodok. Kerang ini menjadi
salah sumber pendapatan masyarakat pesisir di sekitar Teluk Kao karena dapat diperjual
belikan di pasar lokal, sebagai sumber protein hewani yang dikomsumsi. Berdasarkan hasil
sampling yang didapatkan, jumlah Polymesoda sp. yang ditemukan sangat sedikit, sehingga
sampel dianalisis berdasarkan kesamaan berat basah masing-masing kerang pada tiap-tiap
lokasi sampling. Berikut hasil analisis uji laboratorium kandungan asam sianida pada tiap
stasiun dapat lihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Hasil Analisis kandungan merkuri dan asam sianida pada Polymesoda sp di Teluk Kao
Stasiun Kandungan Hg Kandungan HCN Satuan
1. 3,49 ± 0,55 19,70 ± 0,07 (mg/kg)
1,72 ± 0,00 21,98 ± 1,41 mg/kg
2. 1,94 ± 0,55 15,16 ±  0.01 mg/kg
1,24 ± 0,58 24,11 ± 1,27 mg/kg
3. 1,99 ± 0,00 14,55 ± 0,02 mg/kg
2,67 ± 0,54 18,79 ± 0,04 mg/kg
Sumber: Data Primer, 2016
Hasil uji laboratorium menunjukkan bahwa kisaran kandungan merkuri pada keseluruhan
Polymesoda sp di Teluk Kao yaitu 1.24-3.49 mg/kg (Tabel 1 dan Gambar 2).  Hal ini berarti
kandungan merkuri yang terdapat dalam kerang kepah sangat tinggi. Hal tersebut
dimungkinkan  terkait  dengan  besarnya  konsentrasi merkuri yang digunakan dan dibuang
dari proses  ekstraksi  emas  yang  dilakukan, serta analisis uji laboratorium yang dilakukan
pada semua bagian Polymesoda sp.
Gambar 2. Kandungan Merkuri pada kerang Polymesoda sp di Teluk Kao
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Simange (2011) menyatakan bahwa ikan biji
nangka terkandung merkuri pada hati dan daging masing-masing sebesar 0.45-0.51mg/kg
dan 0.03 – 0.04 mg/kg. Dengan demikian kandungan merkuri pada bagian daging ikan masih
dapat untuk dikonsumsi, sedangkan pada hati ikan biji nangka telah mendekati ambang batas
yang ditentukkan oleh FAO/WHO, (2004) sebesar 0.5 mg/kg. Demikian juga pada kerang
Polymesoda sp yang ditemukan di Teluk Kao (0.45-0.51mg/kg) tidak layak untuk dikonsumsi
karena kandungan merkuri yang terkandung di dalamnya sangat tinggi melebihi ambang
batas yang telah ditetapkan oleh FAO, (2004) yaitu 0.5 mg/kg.
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Hasil uji laboratorium menunjukkan bahwa kisaran kandungan asam sianida pada
keseluruhan Polymesoda sp di Teluk Kao yaitu 14.55-24.11 mg/kg (Tabel 1 dan Gambar 3). Hal
ini berarti kandungan asam sianida yang terdapat dalam kerang kepah sangat tinggi. Hal
tersebut dimungkinkan terkait dengan besarnya konsentrasi sianida yang digunakan dan
dibuang dari proses ekstraksi emas yang dilakukan, serta analisis uji laboratorium yang
dilakukan pada semua bagian Polymesoda sp tidak pada bagian tertentu seperti hati, daging
serta insang.
Gambar 3. Kandungan Asam Sianida pada kerang Polymesoda sp di Teluk Kao
Kandungan asam sianida tertinggi ditemukan pada stasiun 2 yaitu 24.11 mg/kg hal ini
dimungkinkan Sungai Cibok merupakan penerima buangan limbah sianida dari daerah
pertambangan. Menurut EPA (1978), sianida juga mengalami  biokosentrasi kompleks  pada
ikan.  Dampaknya  selain  pada biota  air  juga  dapat  berpengaruh  pada  manusia yang
mengkonsumsi  biota  yang mati  seperti ikan,  kerang  dan  udang,  karena  senyawa  racun
dalam  tubuh  ikan  akan  terakumulasi  dalam tubuh  manusia. Toksisitas sianida sangat
dipengaruhi oleh oksigen terlarut, pH, dan temperatur perairan. Ambang batas sianida dalam
pangan yang ditetapkan oleh FAO dalam Darmono, (2008) adalah 1.52 mg/kg. Berdasarkan
penelitian yang telah dilakukan oleh Simange (2011) menyatakan bahwa ikan kakap merah,
ikan belanak, dan udang putih pada bagian daging dan hati yang ditangkap disekitar Teluk
Kao memiliki konsentrasi kandungan sianida yang melebihi ambang batas konsumsi yaitu
6,0-12,3 mg/kg, sehingga ikan tersebut tidak layak untuk dikonsumsi. Polymesoda sp yang
ditemukan di Teluk Kao melebihi ambang batas yang telah ditetapkan yaitu 14.55 – 24.11
mg/kg. Hal ini juga dapat diasumsikan bahwa Polymasoda sp hidupnya relatif menetap atau
pergerakannya terbatas sehingga menerima asupan limbah sianida dalam jumlah yang besar
yang terakumulasi di jaringan tubuhnya. Sehingga dapat disimpulkan bahwa Polymesoda sp
yang ditemukan di Teluk Kao tidak layak untuk dikonsumsi.
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KESIMPULAN
Kandungan merkuri dan asam sianida pada Polymesoda sp di Teluk Kao telah melebihi
ambang batas yang telah ditetapkan. Kerang kepah Polymesoda sp di Teluk Kao tidak layak
untuk dikonsumsi.
REKOMENDASI
Pengambilan sampel ikan atau kerang dilakukan dengan menganalisa organ target dalam tiap
bulan agar di dapatkan akumulasi atau diketahui magnifikasi yang terjadi di tubuh biota
terutama ikan yang bernilai ekonomis.
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